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Les fruits de Physalis ont la particularité de pouvoir être stockés sans 
se dégrader pendant plusieurs semaines, s’ils sont conservés dans leur 
calice et maintenus dans une atmosphère sèche pendant plusieurs mois. 
Ils supportent également très bien la congélation (8). 
Nous avons pu vérifier que le jus mélangé à d’autres jus de fruit 
permet de leur apporter un effet stabilisant (1). La transformation en jus 
n’altérant pas la composition chimique du fruit.
Les normes préconisent notamment la limitation des mycotoxines (9). 
A ce titre, l’activité anti Fusarium du Physalis est intéressante et 
pourrait être envisagée pour protéger d’autres jus de fruits.
Étude de l’effet antifongique sur d’autres souches.
Étude de l’effet protecteur en mélange avec d’autres jus.
Réalisation d’études comparatives entre Physalis  
pubescens L. et les autres types de Physalis.
Étude de l’effet antifongique en fonction des paramètres 
écologiques et des paramètres géographiques.
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M.H * = Matière Humidité
Fusarium solani, Escherichia coli O157:H7, Bacillus subtilis, et Candida 
albicans sont des microorganismes qui peuvent se développer dans les 
jus les rendant impropres à la consommation (4), (5). Nous avons testé
l’activité antimicrobienne à partir de deux concentrations d'extrait 


















Analyse de diffusion de disque (6), (7)
NI* = aucune inhibition.
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En Égypte, le Physalis est connu depuis le XVIe siècle, sous le nom d’une de ses variétés « Alkékenge» (dérivé de l’Arabe Al-Kâkang).
L’Égypte est un des grands producteurs, consommateurs et exportateurs de Physalis pubescens L.
Sa pulpe est nutritive et contient en particulier des taux élevés de vitamines et de minéraux.
Le jus de Physalis, actuellement non exploité, pourrait s’avérer intéressant en mélange avec d’autres jus de fruit pour les stabiliser grâce à ses 
propriétés anti enzymatique et anti oxydante (1).
Nous avons vérifié que la transformation du fruit en jus ne modifiait pas la composition chimique élémentaire.
De nombreuses propriétés médicinales lui ont été traditionnellement attribuées, notamment des propriétés antimicrobiennes. 
Nous avons testé différents extraits de jus de Physalis afin de vérifier  l’activité antimicrobienne notamment sur  E. coli O157:H7 et Fusarium solani.
